Конспект занятия ДО «Хозяюшка»  №7

Тема занятия. Печенье с мармеладом, шоколадом.

Цель занятия: продолжить учить учащихся с технологией приготовления песочного теста, развивать мелкую моторику.
Задачи:

-замешать песочное тесто

-соблюдать технологию приготовления

-уметь правильно использовать начинку.

Ход занятия. Из песочного теста можно приготовить печенье разной формы.

Если есть специальные формочки,  можно использовать их, но я вам советую  готовить печенье пальчиками. Создавать и фантазировать самостоятельно.  В печенье можно положить орехи, изюм и другие. Мы сегодня с вами работаем с шоколадом, мармеладом. Украшать наше печенье  будем шоколадной глазурью. 

Для приготовления песочного печенья нам понадобиться следующие инструменты и оборудование
-электрическая или газовая плита

-деревянная лопаточка

-противень

-кастрюля

-столовые приборы (нож, чайная и столовая ложки)

-стаканы

-полотенце

-прихватки.

Рецепт приготовления  песочного печенья.

-200 грамм маргарина или сливочного масла

-1 стакан сахара

-3-яйц

-0,5 чайной ложки разрыхлителя

-3,5-стакана муки

-1-чайная ложка разрыхлителя

-100 –грамм мармелада

-4-5- штучек  шоколадных конфет

-2-столовые ложки какао-порошка

30-грамм сливочного масла

-4 –столовые ложки молока

-2-столовые ложки сахарной пудры.

Технология приготовления песочного печенья.

Помните и соблюдайте  санитарно – гигиенические требования во время приготовления  кондитерских изделий и работы на кухне.

Соблюдайте технику безопасности при  работе с режущими предметами  ( нож), при работе с электрической или газовой плитой.
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Маргарин, сахар перемешать, добавить по одному 2 яйца.

[image: image1.jpg]


[image: image2.png]


Аккуратно всыпать разрыхлитель и муку перемешать, положить на стол и заместить тесто.
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Нарезать  шоколадные конфеты и мармелад на квадратики.
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Тесто разделить на мелкие части , скатать в шарики и посмеридине шарика положить начинку.
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Получениые шарики положить на противень и печь 15 - 20 минут при температупе180-200 градусов.

Сварить глазурь.

Какао-порошок, сахар и молоко перемешать  поставить на плиту и варить  пока масса не станет густой.Добавить сливочное масло перемешать .
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Тотовые печенье положить на поднос, 
посыпать сахарной формой и нанести глазурь
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Немного терпения и аккуратности и  печенье получилось на славу.

Приятного аппетита!

